Süße Auargfpeife: Zutaten: 500 K Quarg, etwa ½—7 Liter Milch, Zucker nach 
Geſchmack und Vanillezucker. 

Zubereitung: Den Quarg durch ein Sieb ſtreichen, mit der Milch glattrühren und mit Zucker 
und Vanillezucker abſchmecken. Die Maſſe in eine Glasſchüſſel füllen. Dazu herbes Kompott 
(Preißelbeeren, Johannisbeeren, ſaure Kirſchen) reichen. 


KUCHEN UND KLEINGEBACK 


Quargkuchen: Zutaten zum Teig: 250 f Mehl, / Liter Milch, 15 8 Hefe, 1 Ei nach 
Belieben, 20 g Fett, 40 g Zucker, Zitronenſchale. 

Zutaten zum Guß: 650 & Quarg, 4 Eßlöffel dickſaure Milch (Buttermilch), 2 Eigelb, 2 Ei 
ſchnee, 20 g Korinthen, 50 g Grieß, Zucker nach Geſchmack (etwa 250 g), evtl. geriebene 
Mandeln, Zitronenſchale. 

Zubereitung: Der Quarg wird durch ein Sieb geſtrichen, mit Eigelb, Milch, Grieß und den 
Geſchmackzutaten glattgerührt, der Eierſchnee daruntergezogen und zum Schluß die gut 
gewaſchenen und abgetrockneten Korinthen darangegeben. 

Die Hefe mit warmer Milch, etwas Zucker und etwas Mehl zugedeckt gehenlaſſen. Die 
Maſſe mit den anderen augewärmten Zutaten (Fett flüſſigmachen) vermengen und tüchtig 
kneten und ſchlagen, bis der Teig glatt und glänzend iſt, wieder zugedeckt gehenlaſſen. Dann 
auf einem beſtrichenen Blech ausrollen und mit der Quargmaſſe beſtreichen und in heißem 
Ofen backen. Der Quarg wird beim Backen zuerft dünn, darum ein Blech mit Rand nehmen 
oder Pergamentpapierſtreifen herumlegen. 


Quargpfannkuchen: Zutaten: 250 g Mehl, 250 K Quarg, 125 fg Zucker, 1—3 Eier, 
1 Backpulver, abgeriebene Zitronenſchale, Salz, Ausbackfett, Zucker zum Beſtreuen. 
Zubereitung: Den durchgeſtrichenen Quarg mit dem Zucker tüchtig verrühren, die ganzen Eier 
und nach und nach das mit dem Backpulver vermiſchte Mehl und die Geſchmackszutaten 
darunterrühren. Mit zwei heißgemachten Löffeln Klöße abſtechen, in das heiße Fett gleiten 
laſſen und langſam garbacken. Mit Zucker beſtreuen. 


Duargbörnden mit Käfe: Zutaten: 200-250 8 Butter, 250 g Mehl, 250 g 
Quarg, Eigelb zum Beſtreichen. 

Füllung: 40 & Butter, 40 g geriebenen Käſe, 2 Eier, getrennt, Salz. 

Zubereitung; Das Mehl fieben, mit dem durchgeſtrichenen Duarg und der Butter als Flöck; 
chen dazugetan, zum glatten Teig verkneten. Etwas ruhen laſſen (kalt), talerdick ausrollen, 
Dreiecke ausſchneiden oder radeln, mit der Käſemaſſe füllen, zu Hörnchen formen, nochmals 
kaltſtellen, mit Eigelb beſtreichen und bei guter Mittelhitze backen. 

Die Füllung wie folgt herſtellen: Butter ſchaumigrühren, Eigelb, Salz, Käſe dazugeben, 
Eiſchnee unterziehen und abſchmecken. 


QAuargtaſchen: Zutaten: 250 g Mehl, 65 K Zucker, 30 g Butter, etwa 4 Eßlöffel 
Milch, eine Meſſerſpitze Backpulver, Salz, Gewürz und Zitrone. 

Füllung: Zutaten: 500 g Quarg, 150 & Zucker, 125 g Korinthen, % abgeriebene Zitrone, 
10 g Kartoffelmehl, Puderzucker zum Beſtreuen. 

Zubereitung: Mehl ſieben, in der Mitte Ei, Milch, zerlaſſene Butter und die anderen Zutaten 
verrühren und alles zu einem glatten Teig verkneten. Ausrollen, Vierecke ausſchneiden, dieſe 
füllen, zuſammenklappen, Ränder feſtdrücken, mit Ei oder Milch beſtreichen und bei guter 
Hitze goldbraun backen. Mit Puderzucker beſtreuen. 4 

Füllung wie folgt herſtellen: Quarg ſchammigrühren und die anderen Zutaten nach und nach 
dazugeben, zum Schluß die gewaſchenen, abgetrockneten Korinthen daruntergeben. 


Nachdruck nur mit Genehmigung vom Reichsausſchuß für Volkswirtſchaftliche Aufklärung geſtattet. 


Rezeptdienft 


herausgegeben vom Reichs ausſchuß für volkswirtſchaftliche Rufklärung 
Berlin Wo f 


Deutſche Hausfrau! 


SPEISEOUARG 


ſchmeckt ſehr gut, gibt Kraft und Mark! 


Selten nur kannſt Du für einen fo niedrigen Preis ein fo wertvolles Mahrungs⸗ 
mittel kaufen. Wir wollen Dich nicht mit wiſſenſchaftlichen Zahlen und Tabellen 
langweilen. Wiſſe, daß Speiſequarg als Hauptnährſtoff das Milcheiweiß 
enthält und reich an Kalk- und Phosphorfalzen iſt. Dieſe ſind notwendig zur 
Bildung und Geſunderhaltung der Knochen und Zähne. Deshalb eſſen ihn auch 
die Kinder ſo gern. Iſt er mit Obſt oder Fruchtſäften angerichtet, ſo ſind ſie ganz 
begeiſtert davon, Speiſequarg hilft auch gut verdauen, was ja bekanntlich die 
wichtigſte Tätigkeit bei unſerer geſamten Nahrungsaufnahme iſt! Der feine ſäuer⸗ 
liche Geſchmack iſt nämlich auf die Bildung von Milchſäure zurückzuführen, die 
aus dem Milchzucker beim Kauen entſteht. Dieſe Milchſäure fördert die Verdau⸗ 
ung auf die einfachſte und natürlichſte Weiſe, ohne den Darm zu reizen. 

Und die Abwechſlung in Deinem Speiſezettel? — Sei unbeſorgt, liebe Haus⸗ 
frau! Du weißt, daß wir vor Deinem oft in ſchweren Notzeiten geſchulten Wiſſen 
und Können und vor Deiner Erfahrung die größte Hochachtung haben. Trotzdem: 
Sei fo gut und lies die fol genden Rezepte einmal auf merkſam durch 
und bewahre ſie dann gut auf. Du wirſt ſtaunen, was für abwechſlungsreiche, 
wohlſchmeckende ö 

warme und kalte Speiſen 


ſich mit Quarg bereiten laſſen! Schon als Brotaufſtrich läßt er Dir hier die Aus⸗ 
wahl unter acht verſchiedenen Zubereitungsarten. Damit iſt aber Deine Kunſt noch 
lange nicht erſchöpft. Die aus Quarg hergeſtellten eiweißreichen Käſe: 


Harzer, Mainzer, Thüringer Stangenkäfe, Goldleiſten, 
Bauern- oder Fauſtkäſe, 

z. T. in ſehr appetitlich ausſehenden Packungen, haben den gleichen Mährwert und die 
gleichen guten Eigenſchaften. Auch der ſogenannte Blauſchimmelkäſe, der, ähn⸗ 
lich dem Camembert, mit einem feinen, eßbaren Schimmelraſen befiedelt iſt, hat 
ſeine beſonderen Liebhaber. 

Der eiweißreiche Käſe iſt typiſch deutſchen Urſprungs und gehört alſo 
mit Recht zu unſerer bodenſtändigen Ernährung. 


Bet feiner Verwendung ſchlägſt Du, wie der Volksmund ſagt, mindeſtens vier 
Fliegen mit einer Klappe: Du ſchonſt Dein Wirtſchaftsgeld, ernährſt Dich und 
die Deinen richtig, hilfſt uns Deviſen ſparen und die Fettverſorgung fi A alles 
Pflichten, die Deiner würdig ſind! 


* 


BROTAUFSTRICHE 


a) Weißer Auarg: 250 g durchgeſtrichener Quarg wird mit 3 Eßlsffeln Milch oder 
Rahm gut vermiſcht und mit Salz und einer Priſe Zucker gut abgeſchmeckt. (Beigabe 
von Kümmel oder geriebener Zwiebel nach Belieben.) 

b) Tomatenquarg: wie a) unter Hinzufügen von 2 Eßlöffeln Tomatenmark. 


e) Kräuterquarg: wie a) unter Hinzufügen von gehackten Küchenkräutern 1 
lauch, Peterſilie, Dill, Borretſch oder dergleichen). 

d) Rettichguarg: wie a) unter Hinzufügen von Berlengnem 1 oder 9 von 
Rettichſcheiben. ; 

e) Sardellenquarg: wie a) unter Hinzufügen von Sardellenpaſte. f 

1) Quarg mit gelben Rüben oder Karotten: wie a), ene e 
gelben Rüben. 

g) Sleifhguarg: wie a) unter Hinzufügen von Schinken, Wurſt⸗ oder Bratenmürfeieh. 

h) Gurkenquarg: wie a), Belag von friſchen Gurkenſcheiben, W mit 0 
7 lie. 


MITTAG- UND ABENDBROT 


Kartoffelguargſuppe: Zutaten: 500 g Kartoffeln, 1 Mohrrübe, 72 Sellerieknolle, 

1 Porree, 1 kleine Peterſilienwurzel, Schnittlauch, 1 Liter Waſſer, 125 f 0 A Liter 

Milch, Salz. 

Zubereitung: Die geſchälten, in kleine Stücke geſchnittenen Kartoffeln werden mit dem ges 

putzten, würflig geschnittenen Suppengemüſe gargekocht und durch ein Sieb geſtrichen. Der 

Auarg wird mit der Milch glattgerührt und langſam unter Rühren die DusihueikclDene Suppe 

dazugegeben, mit Salz abſchmecken und mit Schnittlauch beſtreuen. 

Quargplätzchen: Zutaten; 500, g Quarg, 60 g Butter, 3 Eier, 180 g Mehl, 2 Hande 

voll Semmelmehl, Salz und Fett, Muskatnuß. 

Zubereitung: Der durchgeſtrichene Quarg wird mit den Siem, Det zerlaffenen Butter verrührt, 

nach und nach kommen Mehl, Gewürze und ſoviel Semmelmehl dazu, daß ſich Klöße formen 

laſſen. Dieſe flachdrücken und auf der N auf beiden Seiten 10 Minuten hellen 

braten. Beigabe Salat und Gemüſe. 

Quargklöße: Zutaten: 500 g Quarg, 1—2 Eigelb, 1—2 Eiweiß, 150 g Sammeln 

50 g Butter, 1 ganzes Ei, Salz. 

Ae Die Butter ſchaumig rühren, Eigelb, das ganze Ei und den durchgestrichen 
Quarg dazugeben, ſalzen, die Semmelbröſel und zuletzt den Eiſchnee unterziehen, kleine Klöße 

aus der Maſſe formen und in ſiedendem Salzwaſſer 10 Minuten kochen, auf einer heißen 

Platte anrichten. Dazu reicht man eine Frucht- oder Marmeladenſoße. 

Zuargnudeln: Zutaten; 500 g Quarg, 250 8 Mehl, 40 8 Butter, 2 Eier, Salz, Bratfett, 

Zubereitung: Die Butter ſchaumig rühren, die ganzen Eier, Mehl, Salz und den durchge⸗ 

ſtrichenen Quarg nach und nach dazugeben, alles tüchtig verkneten. Fingergroße Nudeln daraus 

formen und auf der Pfanne in heißem Fett langſam von allen Seiten hellbraun werden laſſen. 


Aar genf ke pikant: Zutaten: 500 g Quarg, 3 Eßlöffel dickſaure Rus 30 K 


Mehl, 4 Eier, 150 f Schinken oder 60 g geriebenen Käſe, Salz. 

Zubereitung. Der durchgeſtrichene Quarg wird mit Milch und Eigelb glattgerührt, mit dem 
Mehl, Salz, geriebenen Käſe oder feinwürflig geſchnittenen Schinken vermiſcht. Zum Schluß 
wird der ſteifgeſchlagene Eierſchnee untergezogen und in eine mit Fett ausgeſtrichene und mit 
Semmelmehl ausgeſtreute Form ausgefüllt. Obenauf etwas Semmelmehl ſtreuen und Butter⸗ 
1 en Etwa % Stunde im Ofen backen. 


ur mit 0 oder ſauren 1 Zutaten: 500 8 er 
500 g Apfel oder ſaure Kirſchen, 125g Zucker, 2—3 Eier, 4 Eßlöffel Grieß, % Backpulver, 
Saft und Schale einer Zitrone. 

Zubereitung: Die Apfel werden geſchält, geſchnitten, mit Zitrone beträufelt und mit Zucker be⸗ 
freut. (Kirſchen entſteint und gezuckert.) Der durch ein Sieb geſtrichene Quarg wird mit Ei⸗ 
gelb, Zucker, abgeriebener Zitronenſchale ſchaumig gerührt, nach und nach der Grieß mit Back⸗ 
pulver vermiſcht dazugegeben. Die Maſſe mit den Apfeln oder Kirſchen vermiſchen. Zum 
Schluß zieht man den ſteifen Eierſchnee darunter. Die Maſſe in eine ausgefettete mit Grieß 
ausgeſtreute Auflaufform geben, obenauf etwas Semmelmehl und einige Butterflöckchen 
1 Im Ofen etwa eine Stunde n 


Gene gun del Staten. 250 g Mehl, 20 g Butter oder 1 Eßlöffel gutes Ol, 1 eu 
Salz, lauwarmes Waſſer nach Bedarf. 

Zubereitung: In das geſiebte Mehl eine Vertiefung 90 das Ei die zerlaſſene Butter oder 
das Ol, Salz dazugeben, gut verrühren und mit dem Mehl verkneten. Tüchtig ſchlagen und 
kneten bis der Teig ſich gut von dem Brett löſt. In einer angewärmten Schüſſel zugedeckt 
etwas ruhen laſſen. N 
Füllung: Zutaten. 60 g Wut, 2 Eier, 80 g Zucker, 500 f Auarg, abgeriebene Bitronens 
ſchale, etwa ½ Liter Milch, 50 g Sultaninen, zum Backen Fett, 4 Liter Milch nach Belieben. 
Zubereitung. Butter, Zucker, Eigelb ſchaumig rühren, den durchgeſtrichenen Quarg und die 
anderen Zutaten dazugeben, zum Schluß den ſteifen Schnee und die i abge⸗ 
trockneten Sultaninen unterziehen. 

Den, Strudelteig ausrollen und mit der Füllung gleichmäßig füllen, locker gelegte 
oder rollen, damit die Füllung aufgehen kann, in eine ausgefettete Bratenpfanne geben, mit 
Fett beſtreichen und im Ofen goldbraun aubacken, dann mit kochender Milch übergießen und 
ſo lange backen, bis die Milch eingezogen iſt. Garzeit % bis 1 Stunde. Mit Zucker beſtreut 
zu Tiſch geben. BER 


Quargkaltſchale mit Erdbeeren: Zutaten: 500 g Quarg, etwa // Liter 
Milch, Zucker nach Geſchmack, 1 Vanillezucker, eingezuckerte Erdbeeren. 

Zubereitung: Den Quarg durch ein Sieb ſtreichen, mit der Milch glattrühren und mit Zucker 
und Vanillezucker abſchmecken. Die Maſſe „ mit den Gehen in eine Susi el 
Fallen . mit Erdbeeren en \ ? 


Big re me mit ep Zutaten zu g 1 74 Liter Milch, 100 
Zucker, 8 Blatt Gelatine, 4 Eßlöffel Waſſer. N 

Zubereitung: Den Quarg durch ein Sieb ſtreichen, mit Mulch und Zucker glattrühren, die 
abgeſpülte Gelatine mit dem Waſſer warm auflöfen und langſam unter Rühren darangeben. 
Die Maſſe wird in mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Taſſen oder in eine Flammeriform aus⸗ 
gefüllt und erſtarrt geſtürzt. Beigabe Kompott oder Fruchtſaft. 


